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Gemiise

Es hat sich ldngst herumgesprochen, daf zu lange gekochtes Gemiise kaum noch Ndhrwerte hat, also sozusagen
Jtotgekocht® ist. Der Mixer unterstiitzt das Bestreben, mit kurzer Kochzeit auszukommen, in hervorragender

Weise: Das Zerkleinern des Gemiises, das entweder garnicht oder nur kurz angekocht wurde, schliebt die Zellen

voller, und Sie sparen noch dazu Zeit,
Das zerteilte rohe Gemiise kann ohne Fliissigkeitszugabe je nach Wunsch fein oder grob im Mixer zerkleinert

werden. Gekochtes Gemiise wird so fein piiriert, daB es auch von Kranken und Kleinstkindern gern gegessen wird.
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Spinat I Stufe IIT

Die Mildh in den Mixbecher geben, Gerdt einschalten und wihrend des 500 g Spinal, 2—3 EBL
Betriebes den gut gewaschenen, rohen Spinat und etwas Zwiebel zu- Semmelmehi, 2 EBl. Bufter,

" . 5 - 1 f
geben und alles fein piirieren. Die Butter in einem Topf erhitzen, 'fa Lir. Milch, wenig Zwiebel,
Becherinhalt, Gewiirze und Semmelmehl hineingeben und kurz auf- Salz, Musk
kochen lassen.
Auf diese Weise zubereitet ist der Spinat nicht nur sehr gesund, son-
dern behélt seine prachtvolle, griine Farbe.
Lwic auch in Fett geddampft und nach Wunsch Mehl ver-
wendet werden.
Spinat II Siufe 111 500 g Spinat, 2 EBI. I EAl 1

Mehl, Y& Lir. Milch oder

Den gut gewaschenen Spinat mit Zwiebel und Petersilie ca. 10 Min.
in Fett dampfen, Mit Mehl bestduben und mit Milch oder Fleischbriihe
abléschen. Dann alles zusammen im Mixer piirieren, abschmedcen, und

wenn notig, noch kurz aufwarmen.

Fleischbrithe, wenig Z1

Spinat iiberbadken Stufe 11

Spinat wird wie bei Rezept II zubereitet, jedoch mit etwas Zitronen- Spinat wie bei Rezepl II
saft gewiirzt. Evtl. etwas mehr Semmelmehl dazugeben, damit der zubereiten 2
Spinal nicht zu weich ist. Man gibt ihn leicht be

jig in eine gefettete 2 EBL. geriebenen Kdse,

feuerfeste Form. Dann wird im Mixer etwas Kiése gerieben und mit 1 BBl Sauermilch,
den Eiern, Sauermilch, Gewiirzen und Schinken oder Speck verarbeitet. 1 Scheibe Schinken oder Snpeck,

Von dieser Masse gibt man 3 EBL tber den Spinat und 146t ihn leicht
braun backen. Den Rest verteilt man auf zweimal dariiber, damit eine
schine, knusperige Kruste entstel

Salz, Muskat

Mangold Stute I

Zubereitung wie Spinat I
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Wirsingkohl I

Wirsingkohl IT

Weilkraut

Stufe Il

Wirsing putzen, Rippen herausschneiden und waschen. Zur Milderung
des herben Geschmackes wird der Wirsing zuerst mit kodchendem
Wasser iiberbriiht. Dann gibt man %4 Ltr. Brithe (Teil Milch) in den
Mixer und piiriert darin den abgetropften Wirsing. Die Zwiebel wird
im Fett gediampft, das Mehl dazugegeben und durchgeschwitzt. Dann
mit Becherinhalt auffiillen, wiirzen und garkochen lassen.

Stufe III

Wirsing putzen, Rippen herausschneiden, waschen und in kochendem
Salzwasser halbweich kochen. Dann auf Sieb abschiitten und mit kal-
tem Wasser abschredcen, Etwas Gemiisewasser und Milch mit einen
Teil Wirsing in den Mixbecher geben und fein piirieren, den restlichen
Wirsing wihrend des Betriebes dazumischen. Fett, Mehl und Zwiebel
dampfen, mit dem Becherinhalt abloschen, abschmedien und garkodchen.

Stufe 11

Zubereitung wie Wirsing II

Kiimmelkraut Stufe III
Fertiges Weilkraut mit 1 EBlL. Kiimme] abschmecdken.
Gemilseschnitien Stufe 1T
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Die zerkleinerten Zwiebeln in Butter anbrdunen. Das Gemiise nach-
einander im Mixer zerkleinern, dann zu den Zwiebeln geben und mit-
diinsten. Sahne und Gewiirze beifiigen, Dann die Masse auf die Brot-
scheiben streichen, diese auf ein Blech geben und im Ofen iiberbadken,
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1 kg Wirsing, 40 g Fetl,
I Zwiebel, 30 g Mehl, Y/« Lir.
Brithe, etwas Milch, Salz,

nach Wunsch Mushal

i kg

40 g
Ge

Salz, Pieffer, Muskal,

1e, eftwas Milch,

nach Wunsch Pelersilie

1 kg Weilkraut

12 dilnne Brolscheiben,

2 Zwlebeln, 1 Stange Lauch
(Porree), 1 kl. Sellerie,

4 Karotten, 100 g WeiBkraut,
Petersille, Muskal, Salz,
4—5 EBI, Sahne




Blaukraut
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risch Kraut

Meerrettichgemiise

Zwiebelpiiree

Stufe I
Krautkopf grob zerschneiden, Mixbecher etwa zu % mit Kraut fiillen
1 zwei fingerbreit mit W n. Deckel aufdriicken, 3 Selk.
auf Stufe ITI schalten und s
ist. Becherinhalt auf ein Sieb schiitten, Wasser
holen, bis alles geschnitten ist. In heiiem Fett
leicht briunen, Kraut dazugeben, mit Mehl bestduben und mit e
ouillon garschmoren lassen. Apfel ohne Stiel, Bliite und Kernea
rieren und zum Kraut geben, wenn dieses halbgar ist. Zum S
Wein [oder Essig) abschmedken.

srdedk

til
ort abschalten, wenn das Kraut fein genug

Cevefo I
il 4l

Das Blaukraut wird zerkleinert wie bei Bayrisch Kraut. Im Fell die
2 Nelken gespidite Zwiebel andiinsten, Blaukraut mit piirierten
n, Essig, Salz und etwas Wasser oder Brithe dazugeben und gar-

mit

Aple

schmoren. Zum SchluB die Zwiebel mit den Nelken entfernen und mit

nach Geschmad: mit Rotwein abschmedcen.

kKer u

etwas

Stufe I
Britchen abreiben, einweichen, ausdriicken und zerpfliicken. Milch
und Meerrettich im Mixer fein piirieren. Aus Fett und Mehl eine helle
Schwitze bereiten, Brétchenmasse und den piirierten Meerrettich mit-
didmpfen und mit Fleischbrithe abloschen. Mit Salz und Zucker ab-
schmecken und 15 Min. kochen.

fe Il

t, in 4 Teile ges i
Ltr, weille Tunke durchkochen

nmen

hnitten und mit kochen-

Die Zwiebeln werden geschi
dem Whasser iliberbriiht, Dann i
assen, etwas Petersilie und Basilikum dazugeben und alles
im Mixer piirieren. Nochmals gut durchkochen lassen.

g Buller
1 grobler

Salz, Pleffer, |

welne-

iabel

aiure Apfel, 2 EBI

ier Briihe

nach Belieben RHolwein

I ki. Stange Meerreflich,
3 If¢ Lir, Fleischbri

Bratchen,

50 g Fell, 20 g Mehl, Salz,

I Prise Zucker
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